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1 UVOD  
 
Oljka (Olea europaea L.) je ena najstarejših gojenih dreves ter simbol miru, zmage in 
plodnosti. Z istim izrazom poimenujemo tudi njen jajčast, koščičast plod. Cenjena je že iz 
časov antike, ko so plodove uporabljali za prehrano ter predelavo v oljčno olje, kasneje tudi v 
medicinske namene in v kozmetiki.  
 
Oljka je poleg vinske trte simbol Mediterana. S pravilnimi agrotehničnimi ukrepi odločilno 
vplivamo na kakovost oljk in njenih proizvodov. 
 
Oljčno olje je pridobljeno izključno iz plodov oljke in ga razvrščamo v različne kategorije, 
glede na vrsto tehnološkega postopka in kakovost. Najvišjo kakovost dosega ekstra deviško 
oljčno olje. V današnjem času veliko pozornost posvečamo zdravemu načinu prehranjevanja, 
v katerem ima oljčno olje, zaradi svoje uravnotežene maščobno kislinske sestave in vsebnosti 
fenolov, pomembno vlogo.  
 
Poraba oljčnega olja v svetu je relativno majhna, saj ga med vsemi olji porabimo le 3 
odstotke. Države Evropske unije ga od tega porabijo 70%; od tega samo Italija, Grčija in 
Španija 90%. Svetovna poraba oljčnega olja narašča, vendar je še vedno največja v 
Mediteranu. Stopnja umrljivosti zaradi bolezni srca in ožilja je tam zelo majhna, kar gre 
pripisati predvsem rabi nenasičenih maščobnih kislin, ki prevladujejo tudi v oljčnem olju 
(Krese, 2001).   
 
V Sloveniji se zaradi geografske lege in klimatskih pogojev oljko prideluje na Primorskem 
(Slovenska Istra, Goriška brda). Nasadi imajo na tem območju dolgoletno tradicijo in so poleg 
gospodarskega pomena pomembni tudi za izgled krajine, kulturo ter kot turistična 
znamenitost. V Sloveniji sta glavni pridelovalni sorti 'Istrska belica' in 'Leccino'.  
 
Kakovost oljčnega olja v Sloveniji od leta 2010 naprej spremlja Laboratorij za preizkušanje 
olja s sedežem v Izoli. Slovensko olje je zelo kakovostno, kar potrjujejo številna odličja iz 
mednarodnih tekmovanj.  
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2 GOJENJE OLJKE 
 
Oljka (Olea europaea) je zimzelena rastlina, ki je značilna za Sredozemlje. Botanično jo 
uvrščamo v rod Olea, ki obsega okoli 30 vrst. Ima tri podvrste: Olea europaea subsp. 
Laperrinei (Batt. & Trabut) Cif., Olea europaea subsp. cuspidata (Wall. & G.Don) Cif. in 
Olea europaea subsp. Euromediterranea L.. Slednja se deli na kultivirano oljko (O. 
euromediterranea sativa) in divjo oljko (O. euromediterranea oleaster) (Štampar in sod., 
2014). Divjo oljko od kultivirane ločimo po majhnih plodovih in listih ter trnastih vejah. Ima 
veliko število latentnih brstov in hiperplazij z adventnimi brsti, ki ji omogočajo sposobnost 
obnavljanja, tako da lahko doseže starost nekaj stoletij ali celo več tisočletij (Vesel in sod., 
2009).  
 
 
 Slika 1: Več kot 1000 let stara oljk v Španiji (Esparza, 2017) 
 
2.1 IZVOR IN RAZŠIRJENOST OLJKE 
 
Divja oljčna drevesa so poznana že približno 12 tisoč let, mnogi znanstveniki celo trdijo, da 
se je z nabiranjem plodov ukvarjal že prazgodovinski človek. V literaturi ni mogoče razbrati 
lokacijo izvora oljke, saj se pojavlja več teorij, vendar jim je skupno, da oljka ne izvira iz 
Mediterana. V danes razširjeni in znani obliki je oljka uspevala pred približno šest do sedem 
tisoč let pred našim štetjem v Mali Aziji, Bližnjem vzhodu in severovzhodnem delu Afrike 
(Vesel in sod., 2009). 
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2.2 OLJKARSTVO V SLOVENIJI 
 
V Slovenijo naj bi oljko prinesli grški kolonizatorji v 4. stoletju pr. n. št. V času Rimljanov je 
bilo oljkarstvo na območju Slovenske Istre uveljavljena kmetijska panoga. Olje so uporabljali 
za proizvodnjo mila in razsvetljavo, odpadne tropine pa za kurjavo (Vesel in sod., 2009). 
 
V času beneške republike v 16. in 17. stoletju je oljkarstvo doživelo močan razmah na 
Tržaškem, v Istri in Dalmaciji. Panoga je bila pri nas dobro razvita, saj so imeli v vsaki večji 
vasi oljarno (imenovano tudi torkla). Zaradi različnih velikosti in storilnosti oljarn so dnevno 
predelali majhne količine olja. Čistih oljčnih nasadov je bilo malo, saj je oljka rasla zraven 
vinske trte, krompirja, vrtnin, detelje in pšenice. Olje je bilo zelo iskano in je dosegalo 
zadovoljivo ceno. Prevladovale so sorte oljk, ki jih danes gojimo le še v manjši meri, in to so: 
'Črnica', 'Drobnica', 'Buga', 'Moškoni', 'Comuna', 'Carsone', 'Orcola', 'Carbogno', 'Cragnolero', 
'Susino' in druge. V letih 1781, 1855, 1880, 1914, 1929, 1956 in 1985 so bile v naših krajih 
močnejše pozebe. V času pred prvo svetovno vojno se je gojenje oljke počasi začelo krčiti. 
Zelo hladna zima leta 1929 je uničila večino oljčnih dreves in nasadov ter tako hudo prizadela 
pridelovalce. Pozeba, vse dražja delovna sila, cenejše italijansko olje in splošna gospodarska 
kriza so bili razlogi, zaradi katerih so kmetovalci začeli množično opuščati gojenje oljk. Po 
zaslugi neutrudnih kmetovalcev so kljub mnogim težavam ohranili oljko in njene nasade vse 
do danes (Sancin, 1990). 
 
V Sloveniji je z oljkami posajenih 1.243 ha kmetijskih zemljišč, v letu 2017 smo pridelali  
1685 ton oljk (SURS, 2017). Stroški pridelave oljčnega olja v velikih intenzivnih nasadih po 
svetu so občutnejšo manjši v primerjavi s slovensko pridelavo, saj so oljčniki v Sloveniji 
majhni (0,3 ha) in razdrobljeni. Slovensko oljčno olje je od drugih olj z nižjo ceno pridelave 
lahko konkurenčno s svojo vrhunsko kakovostjo. Čeprav je le 4% oljčnikov večjih od enega 
hektarja je vzpodbudno dejstvo, da se pridelovalne površine povečujejo (Oljčno olje, 2018).   
 
2.2.1 Sorte oljk v Sloveniji  
Ker oljke uporabljamo v glavnem za predelavo v olje in za vlaganje, ločimo sorte po 
primernosti za njihovo uporabo. V Sloveniji moramo biti na izbiro sorte še posebej pazljivi, 
saj je to ena izmed najsevernejših leg v svetu, kjer še uspevajo oljke. Izbiramo take sorte, ki 
so manj občutljive na nizke temperature. Prevladujeta sorti Istrska belica (60%) in italijanska 
sorta 'Leccino' (več kot 20%), ki sta se razširili po pozebi leta 1956. Obe sorti sta iz seznama 
A v skupini sort oljk za predelavo v olje Sadnega izbora za Slovenijo 2014. V seznam B 
spadajo: 'Arbequina', 'Buga', 'Cipressino', 'Coratina', 'Črnica', 'Frantoio', 'Grignan', 'Leccio del 
corno', 'Leccione', 'Maurino', 'Moraiolo', 'Oblica' in 'Pendolino'. Imamo tudi dve sorti, ki 
spadata v skupino sort oljk za pridelavo v olje in za vlaganje, to sta 'Itrana' in 'Picholine' 
(Godec in sod., 2015). 
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Slika 2: Plodovi sorte 'Istrska belica' (Grča, 2010) 
 
2.3 ŠKODLJIVCI 
 
Oljčna muha (Bactrocera oleae Rossi) ogrozi tako pridelek kot kakovost olja. Če je leto 
primerno za njeno razmnoževanje, lahko popolnoma uniči plodove in občutno zmanjša 
pridelek olja. Ima tri rodove letno, ugajajo ji deževna leta. Velike so od 4 do 5 milimetrov, 
imajo zelene oči, barvni vzorec na osrednjem delu kril in precej širši zadek od oprsja. 
Prisotnost muh spremljamo s feromonskimi, prehranskimi ali rumenimi lepljivimi vabami. 
Kot kritično število za začetek zatiranja velja ulov dveh muh na vabo v enem tednu. 
Najpomembnejši čas za zatiranje sta avgust in september, kjer opravimo povprečno eno 
škropljenje na mesec. Če je dežja več, postopek ponovimo (Štampar in sod., 2014). 
 
 
Slika 3: Poškodbe na plodu, ki jih povzroča oljčna muha (Jančar, 2018) 
 
Oljčni molj (Prays oleae Bernard) je sicer manj nevaren od oljčne muhe, vendar upoštevanja 
vreden škodljivec. V glavnem povzroča odpadanje plodov in s tem vpliva na količino 
pridelka. Je sivkasto bele barve in ima v naših krajih tri rodove letno. Spomladi 4-6 
milimetrov velike gosenice objedajo in zapredajo socvetja. Drugi rod ličink se zavrta v 
plodiče in izžrejo koščico, medtem ko tretji rod dela manjšo škodo na plodovih. Ta se 
razmnožuje in prezimi na listju. Pojav metuljev spremljamo s feromonskimi vabami in 
zatiramo z insekticidi po največjem ulovu. Sorta 'Istrska belica' je zelo občutljiva na pojav 
oljčnega molja (Štampar in sod., 2014). 
 
Veliko težavo, predvsem za zatiranje, predstavlja oljkov kapar (oljčni medič - Saissetia oleae 
Oliver). Problem se pojavi, če pri zatiranju oljčne muhe preveč pogosto uporabljamo močne 
insekticide, saj s tem zmanjšamo populacijo naravnih sovražnikov (parazitne osice 
Metaphycus flavus Bartlette) in omogočimo kaparju nemoten razvoj. Pri močni prizadetosti 
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drevesa množično odpadajo listi in plodovi. Prag za zatiranje je pet ličink prvega stadija na 
list. Ima dve generaciji letno, v hladnih letih eno (Štampar in sod., 2014). 
 
V naših nasadih najdemo manjše populacije oljkovega čopastega kaparja (Philippia 
follicularis Targioni Tozzetti), mazavega kaparja (Pollinia pollinii Costa), listne hržice 
(Dasyneura oleae Angelini) in vejične hržice (Rosseliella oleisuga). Omemebe vredni 
škodljivci so na oljki še oljčni lubadar (Phloeotribus scarabeoides Bernard), oljčna bolšica 
(Euphyllura olivina Costa) in oljčni jajčasti rilčkar (Otiorrhynchus cribricollis Gill.). Del 
pridelka odnesejo tudi ptiči, predvsem škorci (Sturnus vulgaris L.), skrb pridelovalcem pa je 
povzročil tudi prihod kljunatega oljkovega rilčkarja (Rhynchites cribripennis Desbrochers), ki 
popolnoma izmaliči plodove (Štampar in sod., 2014). 
 
2.4 BOLEZNI 
 
Pogosta bolezen v naših krajih, ki se pojavi predvsem v deževnih letih, je pavje oko oz. 
oljkova kozavost (Spilocaea oleagina (Castagne) S. Hughes oz. Cycloconium oleaginum 
Castagne). Bolezen napada predvsem listje, razvije se lahko tudi na pecljih plodov, plodovih 
in na poganjkih. V začetni fazi se na listih pojavijo sivkasti okrogli madeži, ki jih kasneje 
obda rumen obroč. V kasnejši fazi postane sredina madeža rumenkasta, medtem ko 
koncentrična cona ostane siva. Pojavi se lahko en sam večji madež (velikosti od 8 do 12 
milimetrov) ali več majhnih,  predvsem na zgornji strani listov. Okuženi listi tako predhodno 
odpadejo, posledično  se  zaradi pomankanja asimilatov slabše diferencirajo cvetni brsti, kar 
zmanjša pridelek (Sancin, 1990). 
 
Oljkova siva pegavost (Mycocentrospora cladosporioides Sacc.) je vse pogostejša bolezen, ki 
povzroči odpadanje listov in posledično manjši pridelek tudi v naslednjih letih. Sorte 
'Leccione', 'Leccino' in 'Pendolino' so toskanske sorte, ki so pri nas posebno občutljive za to 
bolezen. Na spodnji strani listov opazimo svinčeno sivo barvo, na zgornji  pa izrazito 
marmorirano rumeno z drobnimi rdečimi pegami (Štampar in sod., 2014). 
 
Oljkov rak (Pseudomonas savastanoi Janse) je bakterijska bolezen, ki napada vse dele 
rastline, predvsem veje in mladike. Kaže se v obliki odebelitev, na katere se lahko naselijo 
tudi druge glive. Infekcije nastajajo predvsem na ranah, ki so posledica rezi, pozebe, toče, 
škodljivcev itd., širijo pa se predvsem z rezjo. Oljčne sorte so različno odporne proti raku, 
opažen je predvsem na sorti 'Frantoio'. Proti tej bolezni ukrepamo preventivno in sicer 
izbiramo odporne sorte, izrezujemo ali zažigamo okužene veje, razkužujemo rane pri rezi in 
orodje, ki smo ga uporabili pri rezi (Vesel in sod., 2009).   
 
Oljčno sajavost (Capnodium elaeophilum Prill. in druge glive) povzročajo različne saprofitske 
glive, ki se prehranjujejo z medeno roso. Ta je lahko izloček kaparjev, uši, medenega škržata 
ali pa fiziološka, ki jo proizvede rastlina sama. Zaradi sajavosti listi slabše asimilirajo, s tem 
rastlino oslabijo in tako daje manj pridelka. Razvoj bolezni pospešuje visoka temperatura, 
med drevesi pa se prenaša z vetrom. Sajavost preprečujemo s preventivnimi ukrepi za 
zmanjšanje populacije kaparjev, medtem ko fiziološko medeno roso odpravimo s pravilnim 
gnojenjem in obdelavo tal (Sancin, 1990). 
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2.5 OKOLJSKE ZAHTEVE 
2.5.1 Temperatura  
Na razširjenost oljke v svetu najbolj vpliva temperatura. Optimalne temperature za gojenje 
oljke so med 20 in 30 °C. Z dovolj vode v tleh preživi višje temperature med 40 in 50 °C, 
vendar lahko poškodujejo les. Oljke v bolj vročih krajih imajo zato zaprte okrogle krošnje. 
Prav tako lahko previsoke temperature med cvetenjem zmanjšajo pridelek. Pozimi enoletni les 
oljke pozebe, če so temperature nižje od -5 °C. Ko so zimske temperature nižje od -10 °C in 
trajajo dlje časa, pozebejo veje ali celo deblo (Štampar in sod., 2014). Večje pozebe se v 
Sloveniji običajno pojavljajo vsakih 25 do 30 let, pogosteje pa se pojavljajo manjše pozebe. 
Previsoke temperature pozimi so lahko usodne za pridelek, saj onemogočajo diferenciacijo 
cvetnih brstov (Vesel in sod., 2009). 
 
2.5.2 Svetloba 
Oljka je heliofit oz. rastlina sonca, kar pomeni, da morajo biti njeni listi dobro osvetljeni za 
dobro diferenciacijo brstov. Paziti moramo, da oljke sadimo na sončne lege, saj ima dobro 
osvetljeno drevo večji pridelek (več plodov, večji plodovi, večja vsebnost olja) in enako 
dozorene plodove, kar pomembno vpliva na večjo kakovost olja (Vesel in sod., 2009). 
 
2.5.3 Tla 
Oljki za rast in razvoj prijajo rahla do srednje težka tla s 3% organske snovi in nevtralnim do 
malo kislim pH. Tla morajo biti dobro pognojena in založena z različnimi hranili, saj tako 
dosežemo veliko rodnost oljčnih dreves, kakovost plodov in posledično tudi proizvodov. Z 
zadostno količino kalcijevega karbonata naj bi po mnenju nekaterih povečali odpornost oljke 
na pozebo (Štampar in sod., 2014). 
 
2.5.4 Padavine 
Vodo lahko rastlina pridobi v različnih oblikah, kot so dež, sneg, toča, megla, zračna vlaga ter 
stojna voda v območju koreninskega sistema. Oljka je kserofitna rastlina, zato zlahka prenaša 
pomanjkanje vode. Njeno odpornost proti suši ji omogoča zgradba lista, ki je mesnat, trd in 
ozek. Oljka raste v območjih s 300 pa tudi več kot 1000 mm letnih padavin. Z lahkoto prenaša 
večje količine padavin, vendar morajo biti tla lahka in propustna, saj ji zastoji vode v tleh ne 
ustrezajo. Deževno vreme med cvetenjem ni dobro za oprašitev, ker prašnice ne morejo 
sproščati peloda, plodnica pa ne more sprejeti pelodnih zrnc (Sancin, 1990).  
 
Sneg, toča in velika zračna vlaga so pojavi, ki si jih pridelovalec oljk ne želi. Sneg zaradi 
svoje teže povzroča lomljenje vej, visoka zračna vlaga pa omogoči razvoj bolezni in vpliva na 
pojav škodljivcev. Toča lahko poškoduje les in plodove, med cvetenjem tudi cvetove. Zaradi 
tega pride do zmanjšanja pridelka in poslabšanje kakovosti plodov. Na poškodovanem lubju 
se naselijo mikroorganizmi in lahko povzročijo nastanek bolezni (Vesel in sod., 2009).  
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2.5.5 Veter 
Blag veter oljki omogoča dobro oploditev. Močni vetrovi, predvsem v poletnih mesecih, 
pospešijo evapotranspiracijo, ki izsuši tla in rastline. Stalni močni vetrovi preoblikujejo 
krošnje in s tem otežujejo vzdrževanje gojitvene oblike. Poleg naštetega lomijo veje, izruvajo 
sadike s slabo oporo, trebijo plodiče in izsušujejo cvetove (Vesel in sod., 2009).  
 
2.6 GOJITVENE OBLIKE IN REZ  
 
Podlaga oljke je lahko sejanec ali lastne korenine. Najpogostejši gojitveni obliki sta kotlasta 
krošnja in vretenast grm. Sadilna razdalja je odvisna od gojitvene oblike, pri kotlasti krošnji je 
4-5 x 3-5 m. Skrbno moramo načrtovati zadostno sadilno razdaljo in gojitveno obliko tudi iz 
razloga, da bo drevo dobilo dovolj svetlobe. V nasprotnem primeru bo zaradi pomankanja 
svetlobe rodnost višje v drevesih, kar pomeni težjo rez in obiranje. V slabo osvetljenih 
nasadih se pogosteje pojavljajo tudi bolezni in škodljivci (Vesel in sod., 2009; Štampar in 
Jakopič, 2017).  
 
2.7 OSKRBA TAL 
 
Pod nego tal v oljčniku spadajo obdelava tal, gnojenje in namakanje. Način obdelave tal je 
odvisen od tipa tal, podnebnih razmer in nagnjenosti zemljišča. Obdelava ne sme biti globlja 
od 15 centimetrov, saj je koreninski sistem oljke razvit precej površinsko. Sicer oljčna 
drevesa rodijo tudi v skromnih tleh, vendar je za dobre in velike pridelke potrebno tla pravilno 
prehraniti. Dušik, fosfor in kalij so elementi, ki jih v naših nasadih redno dodajamo. Če oljki 
primanjkuje vode je rodnost majhna, pojavi se tudi izmenična rodnost. Smiselno bi bilo 
namakati, vendar nam ogromno težav povzročajo vodni viri. S pravilno obdelavo tal, 
gnojenjem in ustreznim namakanjem vplivamo na količino pridelka oljk in kakovost oljčnega 
olja (Vesel in sod., 2009).  
 
2.8 DOZOREVANJE 
 
Dozorevanje plodov je počasen fiziološki proces, kjer v plodovih pride do številnih sprememb 
predvsem v njihovi sestavi, videzu in masi. V jesenskem času se ta proces, zaradi nižanja 
temperatur in manjšanja sončnega obsevanja, upočasnjuje. Pri uspešnem gojenju rastline je 
osrednjega pomena oljevitost plodov, ki jo predstavljata vsebnost olja in kemijska sestava. 
Tvorba maščobnih snovi v parenhimskih celicah v obliki oljnih kapljic se začne konec julija 
oziroma v začetku avgusta. V tem času so plodiči že precej razviti, z otrdelo koščico. Oljne 
kapljice so vedno večje in številčnejše in tako počasi pritiskajo protoplazmo proti celičnim 
stenam. V dobro dozorelih plodovih se oljne kapljice pojavijo tudi v medceličnem prostoru. 
Povečevanju količine olja sledi zmanjševanje vsebnosti vode (Sancin, 1990). 
 
Nedozoreli plodovi zelene barve se med dozorevanjem začnejo barvati. Najprej se obarva 
kožica, kasneje se začne barvati tudi meso. Način barvanja kožice je sortno značilen, dokler se 
v celoti ne obarva od temnejše rdečkaste ali vijoličaste do črne barve. Običajno se pri vseh 
začne z rdečkastimi madeži na vrhu plodov, ki se sčasoma večajo in zlivajo drug v drugega. 
Cvetko M. Vpliv kakovosti oljk na kakovost oljčnega olja. 
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2018 
 
8 
 
Meso ploda, ki je v začetku belo in trdo, z dozorevanjem postaja rdeče vijoličasto in vse 
mehkejše. V zadnji fazi dozorevanja plodovi izgubijo maso, saj izgubijo vedno več vode.  
 
Primerno zrelost obiranja ugotovimo s spremljanjem barve in strukture plodov in ob merjenju 
vsebnosti antioksidantov ter oljevitosti (Vesel in sod., 2009).  
 
Oljke lahko dozorijo z istočasnim ali s postopnim dozorevanjem. Postopno dozorevanje je 
genetska lastnost, ki je sicer še posebej izražena pri določenih sortah. Nanjo vplivajo tudi 
vremenske razmere, agrotehnični ukrepi (rez, gnojenje, namakanje itd.) in endogeni dejavniki 
– predvsem količina pridelka (Sancin, 1990). 
 
2.9 OBIRANJE  
 
Čas obiranja variira odvisno od namena uporabe plodov - ali želimo oljke vlagati ali predelati 
v olje, sorte in vremenskih razmer med dozorevanjem plodov. Oljke, ki gredo za predelavo v 
olje, pobiramo ko se obarva kožica, kar pomeni še pred fiziološko zrelostjo. V naših razmerah 
je ta čas od sredine oktobra do sredine decembra. Za doseganje najvišje kakovosti plodov in 
največje vsebnosti olja glede na površino, moramo za vsako sorto posebej določiti primeren 
termin obiranja. Pomembna dejavnika, ki jih moramo še upoštevati, ko določamo čas 
obiranja, sta zrelost in nepoškodovanost plodov (Vesel in sod., 2009).  
 
V glavnem ločimo neposredno obiranje plodov z dreves in pobiranje plodov s tal, ki so ali 
naravno padli z dreves zaradi zrelosti ali pa smo jih sami ločili. Obiranje je najdražje opravilo, 
ki v veliki meri pogojuje ceno oljčnega olja.  
 
2.9.1 Ročno obiranje s trganjem plodov 
Ročno trganje plodov iz dreves je najstarejši in najboljši, vendar najdražji način. Ta način se 
kljub velikim stroškom še danes uporablja za olja visokih kakovostnih razredov in namiznih 
sort oljk za vlaganje. Obiralci z rokami odtrgajo plod iz vejice in ga položijo v košaro ali 
zaboj. Košare so ledvičaste ali jajčaste oblike, da jih lažje prenašajo. Večinoma so pletene in 
obložene s penasto gumo, da se plodovi ne obtolčejo. Obiralci pazijo, da se plodovi ne 
poškodujejo, saj s tem zmanjšajo kakovost pridelka. Za obiranje se uporabljajo različni 
pripomočki, glede na višino dreves. Če so drevesa nizka, lahko obiranje poteka s tal ali s 
stojali visokimi približno 80 centimetrov. Za obiranje višjih dreves se uporablja lahke in 
stabilne lestve. Obiranje višjih dreves je dražje, storilnost obiralcev manjša, paziti moremo 
tudi, da ne poškodujemo oz. polomimo rodnega lesa. Prednosti tega načina obiranja so 
nepoškodovani plodovi, brez primesi (listja, zemlje, blata), neprijetnih vonjev in nezaželenih 
okusov (Sancin, 1990).  
 
2.9.2 Pobiranje naravno odpadlih plodov 
Pobiranje naravno odpadlih plodov je razširjeno predvsem v deželah mediteranskega bazena. 
Pod drevesi pripravimo in očistimo teren. Oljke lahko odpadajo neposredno na tla, kjer 
pobiranje ponavljamo vsakih 15 do 20 dni. Plodove lahko ročno poberemo s tal ali jih 
pometemo na kupe in z lopato nakladamo v plastične zaboje. S tem imamo poleg plodov tudi 
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različne primesi, ki jih poleg plodov poberemo s tal. Da bi se temu izognili, nekateri 
pridelovalci pod drevesi ali po celi površini napnejo mreže. Tako je potrebnega manj ročnega 
dela, saj mreže le na začetku sezone obiranja razpremo in spravljamo ob koncu. Vsakih 15 do 
20 dni plodove stresemo iz mrež in odpeljemo iz nasada. V obeh primerih preteče daljše 
obdobje od odpadanja plodov z rastlin do njihove predelave, kar lahko povzroči naselitev 
bolezni in škodljivcev, sproščanje škodljivih biokemičnih reakcij ter s tem poslabšanje 
kakovosti oljčnega olja  (Sancin, 1990).  
 
2.9.3 Smukanje plodov 
Smukanje plodov je posodobljena različica ročnega trganja, ki daje 20 do 70% večji učinek 
obiranja. Prednost je tudi ta, da lahko obiramo višja drevesa brez lestev. Danes je ta način 
najbolj pogost v naših razmerah. Smukamo lahko ročno, s plastičnimi grabljicami, s kleščami, 
ki imajo vrtljiva valja ali s posebno pripravljenimi glavniki, ki so nameščeni na dolgih ročajih. 
Z glavniki obiramo hitreje in lažje, saj so priključeni na kompresorje, ki z enakomerni tresljaji 
ločijo plodove z vejic. Plodovi pri tem načinu obiranja padajo na tla, zato je potrebno ta 
predhodno urediti. Površino pod drevesi pokosijo, počistijo in zravnajo, da lahko plodove 
strojno ali ročno pometajo na kupe. V novejšem času se uporabljajo posebni sesalniki, ki iz tal 
posesajo oljke. Te gredo v posebne zbiralnike, nato pa v zaboje. Nekateri pridelovalci pod 
rastlinami razprejo mreže, ponjave ali cerade, da se plodovi manj obtolčejo in so brez primesi 
iz tal. Zaradi uporabe pripomočkov, se lahko poškodujejo vejice, mladi poganjki in plodovi 
(Sancin, 1990).  
 
 
Slika 4: Smukanje plodov z grabljicami (Jeraša, 2014) 
 
2.9.4 Klatenje plodov 
Včasih (po nekod še danes) so ljudje s palicami tolkli po drevesih, da so plodovi padli na tla. 
Ta način obiranja ni primeren, saj so plodovi zelo poškodovani in tako slabše kakovosti. Tako 
kot pri prejšnjem načinu lahko padajo na tla ali v mreže. Pri tolčenju poškodujemo rodni 
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nastavek za naslednje leto, kar si najmanj želimo. Poškodujejo se tudi vejice in večje veje v 
krošnji (Vesel in sod., 2009).  
 
2.9.5 Strojno obiranje 
Za večje nasade je primerno strojno obiranje. Tako lahko v hitrejšem času poberemo pridelek, 
ki je takrat v željeni zrelosti. Za ta način potrebujemo specializirano mehanizacijo, ki jo 
snovalci še vedno izpopolnjujejo. Ker je cena te mehanizacije razmeroma velika, si jo lahko 
privoščijo le večji nasadi. V glavnem stroji delujejo na principu stresanja vej ali celih dreves 
in pri tem ne poškodujejo vej in mladih poganjkov. Lahko so samohodni ali v obliki 
traktorskih priključkov. Tako lahko, odvisno od storilnosti posameznega stroja, v eni uri 
strojno oberemo od 100 do 300 kg oljk. Najbolje se obnesejo v ravninskih nasadih, kjer je 
gojitvena oblika prilagojena takemu načinu obiranja. Mehansko obiranje otežujejo vremenske 
in talne razmere ter strma pobočja in terase. Z enim stresanjem ne odpadejo vsi plodovi, zato 
obiranje strojno ali ročno ponovimo še enkrat. Slabost je tudi ta, da morajo biti plodovi bolj 
zreli, saj jih tako lažje otresemo (Sancin, 1990). 
 
2.10 PREVOZ IN SKLADIŠČENJE PLODOV 
 
Obrane plodove shranimo v vrečah ali zabojih. Najprimernejši so plastični zaboji z režami ob 
straneh in na dnu, saj omogočijo kroženje zraka. Za kakovost plodov in kasneje pridelanega 
olja je najbolj priporočljiv čim krajši čas hranjenja plodov. Tako je najbolj primerno oljke 
odpeljati naravnost v oljarno, vendar pridelovalci po navadi oberejo ves pridelek in šele nato 
dajo stiskati olje. Včasih so olje shranjevali v slanici, morski vodi in v večjih posodah. 
Plodovi so v slani vodi zdržali do dva meseca. Oljke so shranjevali tudi v kupih na tleh ali v 
velikih zabojnikih, predvsem tam, kjer so pridelali veliko količino oljk. Tako shranjevanje za 
kakovosten izplen olja ni zaželeno. Takojšnja predelava vedno ni mogoča, zato skrbno 
shranimo plodove. Pred skladiščenjem jih operemo in očistimo primesi. Steriliziramo 
skladiščni prostor, da preprečimo razvoj bolezni, ki kvari pridelek. Najprej počistimo in nato 
pobelimo z apnom, nato pa poškropimo s formalinom ali zažveplamo. Preden začnemo 
pripravljeni prostor uporabljati, ga dobro prezračimo. Če so plodovi primerno dozoreli in 
nepoškodovani, lahko v skladišču ostanejo dva do tri dni. Naložiti jih moramo v tanke plasti, 
da lahko zrak med njimi kroži. Zaboje zlagamo enega na drugega do višine dveh metrov. V 
prostoru uredimo ustrezno zračenje z ventilacijo. Temperatura v skladiščih je med 7 do 10 °C 
s primerno (ne preveliko) zračno vlago (Sancin, 1990). 
 
 
3 OLJČNO OLJE  
 
3.1 KEMIJSKA SESTAVA  
 
V deviškem oljčnem olju je približno 98% maščob oziroma triacilglicerolov. To so spojine 
med glicerolom in tremi maščobnimi kislinami. Te so lahko nasičene, enkrat nenasičene in 
večkrat nenasičene. Palmitinska in stearinska kislina sta tipični predstavnici nasičenih 
maščobnih kislin v deviškem oljčnem olju, glavna enkrat nenasičena maščobna kislina je 
oleinska kislina, večkrat nenasičeni maščobni kislini pa sta linolna in linolenska. Za zdravje 
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ljudi so pomembne predvsem enkrat nenasičene maščobne kisline, ki so zelo dober zaščitni 
faktor pri boleznih srca in ožilja (pretežen del sestave ekstra deviškega oljčnega olja). 
Preostala 2% sestavin deviškega oljčnega olja sestavljajo minorne sestavine, ki so sicer 
prisotne v majhnih vsebnostih, vendar pomembno vplivajo tako na olje kakor tudi na učinek 
olja, ki ga ima na človeško telo. Minorne snovi ločimo glede na povezanost s  
triacilglicerolom (Vesel in sod., 2009).  
 
Snovi, ki niso triacilglicerolnega porekla, razdelimo na topne (ali delno topne) in na ne topne 
v vodi. Ne topni v vodi so terpenski ogljikovodiki, karotenoidi, triterpenski dialkoholi, 
alifatski alkoholi, steroli, tokoferoli in aromatske spojine. Skvalen (terpenski ogljikovodik) je 
udeleženi pri biosintezi sterolov, prav tako je prekurzor holesterola pri ljudeh. Med 
karotenoide uvrščamo betakaroten in lutein. Uvaol in eritrodiol sta predstavnika triterpenskih 
dialkoholov, ki se nahajata v kožici oljčnega plodu in ju zato uporabljamo za pokazatelja 
prisotnosti oljčnih tropin v deviškem oljčnem olju. Najpomembnejši steroli so beta-sitosterol, 
delta-5-avenasterol in kampesterol. Aromatske spojine nastajajo pri gnetenju plodov in dajejo 
deviškemu oljčnemu olju značilen vonj. Med vodotopne spadajo tudi fenoli, ki jih obsegajo 
lignani, flavonoidi in sekoiridoidi. Fenoli (predvsem sekoiridoidi) so spojine, ki jih druge 
maščobe in rastlinska olja ne vsebujejo v taki obliki in količini kot deviško oljčno olje). 
Lignani in flavonoidi so precej pogosti v drugih živilih, medtem ko so sekoiridoidi značilnost 
oljčnih fenolov. Slednji dajejo olju svežino, ki jo izkušen ocenjevalec zazna in na podlagi 
okušenega oceni kakovost olja. Vse dokler sekoiridoidi ne zreagirajo do svojih končnih oblik 
so oljčna olja bogata. Ko se pretvorba bliža koncu, je olje že pusto in antioksidantno šibko, 
čeprav je lahko vsebnost skupnih fenolov še vedno velika.  
 
Sestavine olja triacilglicerolnega izvora so diacilgliceroli, monoacilglicerol, glicerol in proste 
maščobne kisline. Povečana vsebnost prostih maščobnih kislin kaže na slabšo kakovost 
oljčnega olja. Za olja večje kakovosti – deviško in ekstra deviško oljčno olje je celo 
predpisana mejna koncentracija prostih maščobnih kislin (Vesel in sod., 2009), ki znaša za 
ekstra deviško oljčno olje do 0,8 g prostih maščobnih kislin (izraženih  kot oleinska kislina) 
na 100 g olja in za deviško oljčno olje do 2 g prostih maščobnih kislin (izraženih  kot oleinska 
kislina) na 100 g olja (MKGP, 2018). Olja z višjo vsebnostjo prostih maščobnih kislin so 
slabše kakovosti.  
 
3.2 DOLOČANJE KAKOVOSTI 
 
Metode za ugotavljanje kakovosti olj predpisuje Evropski tržni normativ EEC 2568/91. V 
Sloveniji imamo Pravilnik o oljčnem olju, ki omogoča razlikovanje olj različnih kakovosti. 
Vrsto in kakovostne razrede olja določimo s kemijsko analizo, pri deviških oljčnih oljih 
uporabimo tudi senzorično ocenjevanje.  
 
3.2.1 Senzorično pokušanje 
Senzorično se pokušajo deviška oljčna olja, ki jim ocenjevalci dodelijo ustrezno število točk. 
Pokuševalci morajo biti ustrezno usposobljeni in izbrani na podlagi njihovih sposobnosti za 
razlikovanje med podobni vzorci. Ocenjevalno komisijo (panel) sestavlja od osem do dvanajst 
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pokuševalcev, ki ima svojo vodjo. Ocenjevanje se opravi v posebnih kabinah, kjer jim v 
modrih kozarcih postrežejo olje s temperaturo 28 °C. 
 
Pozitivne senzorične lastnosti so sadežno, grenko in pikantno. Med negativne značilnosti 
sodijo pregreto, plesnivo, žarko, zakisano, kovinsko itd. (Vesel in sod., 2009). 
 
3.2.2 Kemijska analiza 
Pri kemijski analizi določamo vsebnost prostih maščobnih kislin – kislost, peroksidno 
vrednost, vsebnost etilnih estrov maščobnih kislin in izvedemo spektrofotometrijsko 
preiskavo v UV območju. Proste maščobne kisline imajo prosto –COOH skupino. 
Najpogosteje jih določamo s titracijo z NaOH. S peroskidno vrednostjo in 
spektrofotometrijsko preiskavo v omočju UV (K232 in K270) ugotovimo stopnjo oksidiranosti 
maščob. Spektrofotometrijska preiskava v območju UV nam pokaže prisotnost večje količine 
semenskih olj, ki v oljčnem olju niso zaželene (Poročilo …, 2014). 
 
3.3 KAKOVOSTNI RAZREDI  
3.3.1 Deviško oljčno olje 
Deviško oljčno je olje pridobljeno izključno iz plodu oljke z mehanskimi ali drugimi 
naravnimi postopki pod posebnimi temperaturnimi pogoji, ki ne spreminjajo lastnosti olja, in 
ni obdelano drugače kot z izpiranjem, odcejanjem, centrifugiranjem in filtriranjem. Razdelimo 
ga na štiri podkategorije: ekstra deviško oljčno olje (vsebuje največ 0,8% prostih maščobnih 
kislin), fino deviško oljčno olje (vsebuje največ 2% prostih maščobnih kislin), navadno 
deviško oljčno olje (vsebuje največ 3,3% prostih maščobnih kislin) in deviško lampante 
oljčno olje (vsebuje več kot 3,3% prostih maščobnih kislin), ki je neprimerno za prehrano. 
Olja v podkategorije razdelimo tudi glede na senzorične ocene - manj kot 3,5 točk ima 
deviško lampante oljčno olje, ekstra deviško oljčno olje mora dosegati 6,5 točk in več 
(Pravilnik o oljčnem olju, 1999). 
 
3.3.2 Rafinirano oljčno olje 
Rafinirano oljčno olje je pridobljeno iz deviških oljčnih olj s postopki rafinacije, ki ne 
povzročajo sprememb v prvotni triacilglicerolni strukturi. Pojavlja se tudi ponarejeno 
rafinirano oljčno olje, ki mu dodajo različna olja (semensko, palmovo, lešnikovo, 
estrificirano) (Pravilnik o oljčnem olju, 1999).  
3.3.3 Oljčno olje 
Oljčno olje je mešanica rafiniranega in deviškega oljčnega olja. Za potrošnika je ta kategorija 
najbolj zavajajoča, saj v mešanici ne opredeljuje njunega deleža in kakovosti (Pravilnik o 
oljčnem olju, 1999). 
 
 
 
Cvetko M. Vpliv kakovosti oljk na kakovost oljčnega olja. 
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za agronomijo, 2018 
 
13 
 
3.3.4 Olje iz oljčnih tropin 
V to kategorijo uvrščamo surovo olje iz oljčnih tropin (za neposredno prehrano in uporabo v 
tehnične namene), rafinirano olje iz oljčnih tropin in olje iz oljčnih tropin (mešanica 
rafiniranega olja iz oljčnih tropin in deviškega oljčnega olja) (Pravilnik o oljčnem olju, 1999). 
 
3.4  OBDELAVA PLODOV DO OLJČNEGA OLJA 
 
Če pridelamo oljke dobre kakovosti, še ne pomeni, da bo pridobljeno olje prav tako dobre 
kakovosti. Slaba predelava oljk in skladiščenje oljčnega olja lahko, kljub odlični kakovosti 
plodov, privedejo do mnogih senzoričnih napak. Pri slabi predelavi tako dobimo naslednje 
negativne značilnosti oljčnega olja: segreto ali zažgano, rastlinska voda, športa, po zemlji in 
kovinsko. Olje, ki smo ga med predelavo preveč ali predolgo segrevali dobi aromo po 
segretem ali zažganem. Če je olje dlje časa v stiku s fermentirano rastlinsko vodo dobi aromo 
po rastlinski vodi. Športa je značilna aroma olja iz oljk, stiskanih v novih slojnicah oz. 
športah. Oljke, ki jih med postopkom nismo dobro oprali in so ostale umazane, dajejo olju 
značilno aromo po zemlji. Tudi, če smo med samim postopkom predelave (mletjem, 
mešanjem, stiskanjem, skladiščenjem) olje pustili dalj časa v stiku s kovinskimi deli, bo to 
imelo aromo po kovini (Vesel in sod., 2009).  
 
3.4.1 Odbira in pranje  
To fazo lahko izpustimo, če smo jo izvedli že pred prevozom v oljarno. Najprej odstranimo 
poškodovane in obolele plodove. Preostale očistimo vejic, listja in drugih primesi, ki bi 
kasneje lahko kvarno vplivali na kakovost olja. Nadaljujemo s pranjem plodov, ki je še toliko 
bolj pomembno, če niso obirali ročno. Pri pranju se znebimo praha in blata, ki bi lahko pri 
predelavi tvoril usedline in olju prinašal negativne priokuse. Včasih so plodove prali ročno, 
danes strojno (Sancin, 1990).  
 
3.4.2 Drobljenje in mletje 
Olje se v plodovih nahaja v obliki zelo majhnih kapljic. Naš cilj je, da se olje iz celic mesa 
popolnoma izloči, koščica pa se pri tem čim manj zdrobi. V starih oljarnah so mleli s 
posebnimi mlinskimi kamni, ki so jih vrteli ročno ali z živalsko vprego. Tudi danes se 
ponekod še uporabljajo mlinski kamni, le da delo opravljajo stroji. V oljarnah se v današnjih 
časih uporabljajo drobilniki s kladivi in vrtljivimi valji. Pridobljeno drozgo v mesilnih strojih 
premešajo, saj s tem pospešijo izločanje mošta (pridobljenega iz drozge) in ločevanje olja od 
vode  (Krese, 2001).  
 
3.4.3 Mesenje  
Z mesenjem pospešimo ločevanje olja in vode ter samo izločanje mošta. Pri tem postopku 
dobimo ločen oljčni mošt in tropine. To opravimo s posebnimi stroji, ki drozgo mesijo v 
posodah 15 do 30 minut. Drozgo, pridobljeno z mletjem s kamnitimi mlini, ni potrebno 
zmesti, medtem ko tisto, pridobljeno z drobljenjem, moramo. 
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3.4.4 Ekstrakcija 
Olje iz drozge ločimo z različnimi načini ekstrakcije: s stiskanjem, s centrifanjem, s 
perkolacijo in dekantacijo. Te načine lahko med seboj tudi združimo, končni proces ločevanja 
olja od vegetacijske vode pa opravimo s centrifugiranjem in dekantacijo. Ekstrakcija s 
stiskanjem je najstarejši način pridobivanja olja. Stiskamo s posebnimi hidravličnimi 
stiskalnicami, ki delujejo na vodo. Stiskamo lahko z enkratnim prešanjem ali z dvakratnim 
(Sancin, 1990).   
 
3.4.5 Ločevanje olja  
Oljčni mošt, ki ga pridobimo iz drozge, je zmes olja in vegetacijske vode. Olje ločimo od 
vode s spontanim ločevanjem ali s centrifugacijo v separatorjih. Spontano ločevanje so 
uporabljali predvsem v preteklosti in se ga dandanes probamo izogniti, saj olje postane manj 
kakovostno. Olje pri tej obliki ločevanja, zaradi manjše specifične teže, priplava na vrh. 
Včasih so mošt nalili v velika korita, danes pa v separatorje s sifonom v obliki stožcev. 
Večinoma se danes uporablja centrifugacija, ki deluje na principu delovanja centrifugalne sile 
na snovi z različno gostoto. Pri tem postopku je olje manj časa v stisku z vodo, kar mu 
izboljša kakovost. Od vode loči tudi usedlino, ki sicer daje olju nezaželen videz in okus. S 
separatorji poteka postopek hitreje in zavzame manj prostora v oljarni. Sicer je separacijska 
zmožnost odvisna predvsem od premera bobna, lahko v povprečju centrifugalni separatorji 
ločijo od 10 do 100 hl mošta na uro (Sancin, 1990).  
 
3.4.6 Čiščenje  
Ko se zaključi ekstrakcija, vsebuje olje primesi, ki povzročajo motnost. Te se sčasoma 
sesedejo in olje postne bistro. Priporočljivo je, da stekleničimo v mesecu marcu in ga do 
takrat enkrat ali dvakrat pretočimo iz usedlin. Oljčni mošt filtriramo, če ga želimo zbistriti 
takoj po ekstrakciji. To naredimo z grobimi celuloznimi filtri. Motnost olja je sicer cenjen 
parameter deviškosti in velike vsebnosti antioksidantov, vendar bistro stekleničeno olje dlje 
časa ohrani vrhunsko kakovost. Če na trgu prodajamo motno oljčno olje, moramo na to 
ustrezno opozoriti potrošnika. Taka olja so kratkotrajno stabilna in sčasoma le pridobivajo 
neprijeten vonj in okus. Danes olja filtriramo takoj po pridelavi, saj s tem zagotovimo 
stabilnost in kakovost oljčnega olja (Vesel in sod., 2009).  
 
3.4.7 Shranjevanje  
Nekoč so olje hranili v amforah in kamnitih posodah z lesenimi pokrovi. Danes ga shranimo v 
posodah iz nerjavečega jekla ali ga ustekleničimo. Steklenice so temne barve ali svetle z 
dodatno embalažo, saj je olje občutljivo za svetlobo (fotooksidacija). Prostori, kjer 
shranjujemo olje, morajo biti temni, brez vonjev, s temperaturo 12 do 15 °C. Pri nižjih 
temperaturah so olja, ko se odtalijo, osiromašena arome in slabše kakovosti. Prav tako se 
poruši homogenost in zaviralno deluje na usedanje trdih delcev. Z uporabo inertnih plinov v 
večjih posodah zagotovimo čim manjšo prisotnost zraka (Vesel in sod., 2009).  
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Glede na dolžino shranjevanja olja ločimo oljčni mošt, mlado oljčno olje in staro oljčno olje. 
Prva pol leta po ekstrakciji imamo oljčni mošt, do enega leta imamo mlado olje, po tem 
obdobju pa so olja stara (Sancin, 1990).  
 
Senzorične napake oljčnega olja, ki so nastale zaradi nepravilnega shranjevanja olja, so: 
morklja, žarko in kumara. Morklja je aroma olja, ki je nastala zaradi stika z usedlinami v 
rezervoarjih ali sodih, in je po navadi posledica nepravočasnega pretakanja. Olje postane 
žarko, ko pride do intenzivne oksidacije. Take arome ni možno popraviti. Kadar je olje 
predlogo neprepustno zaprto, dobi aromo po kumari (Vesel in sod., 2009).  
 
3.5 PONAREJANJE OLJČNEGA OLJA 
 
Oljčno olje, predvsem zaradi visoke cene na tržišču, potvarjajo s cenejšimi vrstami olja – 
rastlinskim, rafiniranim oljčnim oljem in oljem iz oljčnih tropin. Najpogosteje ponaredijo 
deviško oljčno olje z dodatki lampante oljčnega olja ali z dodatki rafiniranega olja. Rafinirano 
oljčno olje potvarjajo z dodatki semenskega, palmovega in lešnikovega olja, pa tudi z 
dodatkom kemijsko sintetiziranega olja. Preverjanje pristnosti oljčnega olja je zelo 
pomembno tako za pridelovalce kot za potrošnike. Potvarjanje olj s cenejšimi je problematika 
oljkarstva v svetu in pri nas, zato je stalno spremljanje kakovosti nujno za nadaljnji razvoj 
oljkarstva (Vesel in sod., 2009). 
 
 
4 KAKOVOST OLJK IN VPLIV NA OLJE 
 
Na kakovost oljk vpliva zelo veliko različnih dejavnikov: tehnologija pridelave oljk (razdalja 
sajenja, rez, oskrba tal itd.), sortni izbor, varstvo oljk, vremenski dejavniki, obiranje in 
shranjevanje plodov vse do predelave.  
 
4.1 SAJENJE IN REZ RASTLIN 
 
Izbira lokacije, kjer bomo postavili nasad, je zelo pomembna, saj napak ne moremo hitro 
popraviti. Upoštevati moramo klimatske razmere, ki močno pogojujejo pravilno izbiro 
lokacije. Pomembni sta tudi ekspozicija, zaradi boljše osvetljenosti plodov in nagnjenost 
terena, ki nam bo kasneje omogočal želene načine obiranja (Sancin, 1990). Rez rastline in 
zadostna sadilna razdalja med drevesi omogočata boljši sprejem svetlobe. Dobro osvetljeno 
drevo ima večji pridelek (večji plodovi, večja vsebnost olja), plodovi pa so enakomerno 
dozoreli. Tako dosežemo večjo kakovost oljčnega olja (Vesel in sod., 2009).  
 
Rodrigues in sod. (2018) so raziskovali, kako gostota dreves vpliva na kakovost in kemijsko 
sestavo oljčnega olja. Preučevali so sorto 'Arbequina' v Španiji, in sicer v štirih letih 
pridelovanja. V enem nasadu so posadili oljke v enako medvrstno razdaljo (4 m) in različne 
razdalje med drevesi oljk (2,0 m, 1,5 m, 1,25 m in 1,0 m), v drugem pa obratno – razdalja v 
vrsti je bila enaka (1,5 m) med vrstami pa različna (3,0 m, 3,5 m in 4,0 m). Ročno so obrali 3 
kg plodov iz vsakega drevesa in takoj predelali v olje. Olje so nato hranili v črnih 
stekleničkah in ga analizirali po treh mesecih. Prišli so do zaključka, da so razlike sicer 
majhne, saj so pridelano olje iz oljk z različno gostoto sajenja lahko uvrstili v kategorijo isto 
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kategorijo ekstra deviških oljčnih olj. Gosteje posajena drevesa v vrsti dajejo olju povečane 
vsebnosti prostih maščobnih kislin, vendar je razlika minimalna. Nizke vrednosti maščobnih 
kislin so pripisali tudi temu, da so plodove pobrali ročno in jih še v istem dnevu predelali, kar 
odločilno vpliva na vsebnost le teh v oljčnem olju. Peroksidna vrednost je bila najmanjša pri 
olju iz oljk, kjer so imela drevesa večje sadilne razdalje v vrsti, v primerjavi s tistimi, ki so 
imela različno razdaljo med vrstami. Oksidativni parametri (peroksidna vrednost in K232 in 
K270) so se zmanjševali z večanjem gostote posajenih dreves. Vsebnost oleinske kisline je bila 
v letu 2012, 2014 in 2015 v nekaterih primerih različnega sajenja večja od povprečnih 
vrednosti običajnega oljčnega olja iz sorte 'Arbequina'. To gre pripisati dobri klimi tega 
območja in nižjim temperaturam med razvojem plodov. Med α, β in γ-tokoferoli, ki so 
prisotni v oljčnem olju, je vrednost α-tokoferola najpomembnejša, zaradi največje prisotnosti. 
V tej raziskavi so opazili, da so se tokoferoli, antioksidativna aktivnost in oksidativna 
stabilnost povečali z večjo gostot sajenja.   
 
4.2 OSKRBA TAL 
 
Z ustrezno obdelavo, namakanjem in gnojenjem povečamo količino in kakovost pridelka. 
Predvsem z gnojenjem dosegamo veliko rodnost dreves, dobro kakovost plodov in posledično 
olja. Če oljki primanjkuje dušika, so plodovi drobni in dajejo olje slabše kakovosti (Sancin, 
1990).  
 
Pri namakanju rastlin težavo predstavljajo predvsem vodni viri, saj so omejeni in postajajo 
vse dražji. Jesús-Tovar in sod. (2001) so raziskovali, kako bi bilo smiselno namakati oljko. 
Cilj raziskovanja je bil, da ugotovijo primeren sistem namakanja, ki bi z minimalno količino 
porabljanje vode dajal želen pridelek in kakovost plodov. Zanimalo jih je, kako zmanjšanje 
vode pri tistih fazah, kjer rastlina ni občutljiva na pomankanje vode, vpliva na kakovost 
oljčnega olja. Oljčno olje, pridelano iz plodov oljk, ki so jih namakali, se ne spremeni 
bistveno, da bi to vplivalo na razred kakovosti. Spremenili so se nekateri prametri kakovosti v 
olju, kot so: vrednost skupnih fenolov, oksidativna stabilnost, senzorična vrednost oljčnega 
olja ter vsebnost karotenoidov in klorofilov. Vsebnost prostih maščobnih kislin in α-
tokoferola se med poskusom ni spremenila. Opazovali so mlade rastline oljk sorte 'Arbequina' 
v Španiji.  
 
V svetu narašča poraba oljčnega olja, zato se nasadi povečujejo. Ker je veliko novih dreves 
mladih, potekajo številne raziskave o  vplivih različnih tehnologij (in načinih) pridelave na 
mlada oljčna drevesa. Pri tem se posvečajo tudi posledicam novih tehnologij na kakovost 
plodovi in oljčnega olja. Jesús-Tovar in sod. (2001) so v poskusu 2 leti (1998 in 1999) rastline 
namakali z različnimi količinami vode: 44–46, 80–84, 110–117, 125–146, 138–171, 178–219 
in 207–259 mm/leto. Odkrili so močno povezavo med količino dodane vode in polifenolno 
sestavo oljčnega olja. Večja je bila količina dodane vode, manjša je bila vseenost fenolov. Za 
sintezo fenolov je značilna velika občutljivost na okoljske razmere. Če je med rastjo 
pomankanje vode, bo vsebnost fenolov v olju večja. Z več dodane vode rastlinam se je v olju 
zmanjšala vsebnost tudi karotenoidov, klorofila, oksidativna stabilnost in grenkost. Vsebnost 
palmitinske in linolne kisline kot tudi prostih maščobnih kislin se z namakanjem ni bistveno 
spreminjala. Razlog je tudi v tem, da je sinteza kislin odvisna od dejavnikov, na katere ne 
moremo vedno vplivati (mikroklima, geologija tal). Pri senzoričnem ocenjevanju so olja iz 
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oljk, ki so dobila manj vode, dobila višje ocene. Oljke, ki so bile predelane z več vode, so dale 
olju bolj grenak in pikanten (oster) okus.   
 
4.3 SORTE OLJK 
 
Za različne podnebne razmere moramo prilagoditi tudi sorte oljk. Če v našem območju 
sadimo sorte oljk, ki niso odporne proti mrazu, bo kakovost plodov in s tem pridelanega olja 
slabša. Za predelavo v olje, izbiramo sorte, ki so temu namenjene. Sorte za predelavo v olje 
imajo drobnejše plodove z večjo vsebnostjo olja. Olje je kakovostno, te sorte so bolj odporne 
proti slabim talnim in podnebnim razmeram in se lažje prilagodijo (Sancin, 1990). Različne 
sorte dajejo oljčnim oljem različne arome. Drnovšček (2015) navaja, da so med olji različnih 
sort oljk izmerili različne vsebnosti skupnih fenolov in različen antioksidativni potencial.  
 
4.4 VARSTVO OLJK 
 
Kakovostno oljčno olje lahko dobimo le, če so obrani plodovi zdravi. Poskrbeti moramo za 
ustrezno varstvo oljčnih nasadov pred boleznimi in škodljivci. Če nam oljke napadejo oljčne 
muhe, dobi oljčno olje okus po črvivosti. Tako olje je tudi navadno bolj temno (Vesel in sod., 
2009).  
 
4.5 VREMENSKI DEJAVNIKI  
 
Vremenski dejavniki vplivajo predvsem na količino pridelka, v manjši meri tudi na kakovost 
plodov. Oljke, ki so izpostavljene dolgotrajni suši, imajo suhe plodove in dajejo olju značilno 
aromo po senu oz. lesu. Če  plodovi na drevesu zmrznejo, olje dobi aromo po vlažnem lesu 
(Vesel in sod., 2009). Pojav toče, ki plodove poškoduje, daje olju značilen okus po opeklini 
(Sancin, 1990).  
 
4.6 OBIRANJE PLODOV 
 
Pri obiranju sta za kakovost plodov pomembna čas obiranja in način. Oljke pobiramo v 
tehnološki zrelosti, torej takrat, ko plodovi dosežejo takšno zrelostno stopnjo, da so primerni 
za določeno predelavo. Olje, ki je iztisnjeno iz prehitro obranih in nedozorelih plodov je 
intenzivno zelene barve in ostro, trpkega okusa. Plodovi, ki so obrani nekoliko pred popolno 
zrelostjo, dajejo sicer manj olja, vendar je to veliko boljše kakovosti (Sancin, 1990). Tudi na 
drevo ima zgodnje obiranje pozitiven učinek, saj rastlini omogoča preusmeritev hranilnih 
snovi v druge dele rastlin in s tem boljšo diferenciacijo rodnih brstov ter rodnost v prihodnjem 
letu. Zaradi poznejšega obiranja, plodovi na drevesu prezorijo in izgubijo vodo. Tako se 
poveča relativna količina olja v plodu in pridelovalcu daje lažni občutek, da plodovi vsebujejo 
več olja (Vesel in sod., 2009).  
 
V raziskavi Köseoğlu in sod. (2016) so merili različne kemijske parametre v olju, ki je bilo 
pridelano iz različno dozorelih plodov dveh sort oljk ('Memecik' in 'Gemlik'). Poskus je 
zajemal različno dozorene oljke v sezoni 2015, ki so imele zeleno, vijolično in črno barvo 
kožice. Vsa pridelana olja so uvrstili v kategorijo ekstra deviških oljčnih olj. Ugotovili so, da 
se je vsebnost prostih maščobnih kislin, α-tokoferola in skupnih fenolov zviševala z zorenjem 
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do vijolične barve. Po napredovanju zorenja so se te vsebnosti spet začele zmanjševati. Prav 
tako se je zmanjšalo razmerje med oleinsko in linolensko kislino, oksidacijska stabilnost, 
antioksidativna aktivnost, skupni klorofil in karotenoidi ter vsebnost olja. Potrdili so hipotezo, 
da na kakovost oljčnega olja vplivajo različne stopnje dozorelosti plodov.  
 
Prav tako so Dag in sod. (2011) v Izraelu pobirali različno dozorele plodove oljk sorte 
'Barnea' in 'Souri' ter merili različne parametre v oljčnem olju. Oljke so po mehanskem 
tresenju drevja, ki so ga opravili vsaka dva tedna, padale na mrežo. Najugodnejši čas za 
pobiranje se je razlikoval med sortama, vendar je za obe sorti veljalo, da olje boljše kakovosti 
daje prej obrana sorta. Vsebnost olja se je pri sorti 'Barnea' povečevala in ni vplivala na 
zmanjšanje kakovosti ali količine pridelka. Sorta 'Souri' je dala najboljše olje iz oljk, ki so jih 
obirali na začetku. Kasneje obrane oljke te sorte so dala olja z večjo vsebnostjo prostih 
maščobnih kislin in z manjšo vsebnostjo polifenolfnih komponent ter razmerjem maščobnih 
kislin, kar je slabo vplivalo na kakovost olja.  
 
Za kakovostno olje morajo biti plodovi čim manj poškodovani, zato je način obiranja plodov 
nadvse pomemben. Plodovi, ki so ročno odtrgani z drevesa, dajejo olja velike kakovosti. Pri 
vseh drugih način obiranja se plodovi lahko poškodujejo, taka olja pa so manj kakovostna in 
bolj dovzetna za aromo žarkosti. Pri vseh način, kjer oljke padajo na tla pa imamo še primesi, 
ki prav tako negativno vplivajo na kakovost olj. Če pobiramo naravno odpadle plodove, 
iztisnjeno olje vsebuje predvsem veliko kisline, saj so plodovi velikokrat predozoreli, poleg 
tega pa preteče veliko časa od odpadanja do predelave (Sancin, 1990).  
 
Beltran in sod. (2016) so v raziskavi primerjali kakovosti olja različno pobranih oljk. Vključili 
so oljke pobrane s tal, mehansko pobrane z drevesa in zmešane oljke obeh načinov pobiranja. 
Poskus je potekal v Španiji med leti 2013 in  2014, plodove so pobirali iz dveh dreves sorte 
'Picual', ki so jih hranili manj kot 8 ur. Pridelana olja so bila različne kemijske sestave kot tudi 
senzoričnih lastnosti. Olje, pridelano iz plodov pobranih iz tal, so zaradi senzoričnih 
značilnosti in peroksidne vrednosti uvrstili v kategorijo lampante. Olje z mešanimi oljkami so 
uvrstili v kategorijo deviška olja, medtem ko so plodovi obrani z dreves dali kakovostno 
ekstra deviško oljčno olje. Prav tako so merili minorne sestavine olja, ki so se zmanjševale s 
slabšanjem kakovosti plodov. Najmanj prostih maščobnih kislin je vsebovalo olje oljk iz 
dreves, sledilo je olje mešanih oljk. Olje iz oljk, pobranih iz tal, je imelo največ prostih 
maščobnih kislin, kar je verjetno posledica poškodb in kasnejšega delovanja 
mikroorganizmov. Zaradi istega razloga, je tudi peroksidna vrednost tega olja imela največjo 
vrednost. Ta nam pove stopnjo oksidiranosti maščob. Vrednosti absorpcije K232 in K270 sta 
imeli najmanjšo vrednost v oljih iz oljkah obranih z dreves, največjo pa v olju iz oljk pobranih 
iz tal. Etilne estre v olju povezujejo s slabo kakovostjo oljčnega olja iz poškodovanih plodov 
manjše kakovosti. Največjo vsebnost le teh je bilo zaznati v oljčnem olju iz plodov pobranih 
iz tal. To olje je imelo tudi kar nekaj senzoričnih napak, kot so okus po zemlji, kisel okus in 
vonj po zatohlem. V tem olju je bila izmerjena tudi najmanjša vsebnost tokoferola in skupnih 
fenolov.  
 
4.7 SKLADIŠČENJE PLODOV 
 
Z napačnim shranjevanjem plodov lahko hitro izničimo vso prej dobro opravljeno delo. Olja, 
ki so shranjena v slanici ali morski vodi, dobijo značilen vonj in okus, ki nista cenjena. Olje je 
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siromašno tako z organoleptičnega kot tudi prehranskega vidika, saj se antioksidanti, zaradi 
topnosti v vodi, spirajo. Ponekod oljke shranjujejo v velikih zabojnih ali jih nasipljejo na tla, 
kar plodove zaradi mase poškoduje prav tako pa se plodovi začnejo pregrevati, gniti in 
plesneti. Olje iz takih plodov ima vonj in okus po pregretem, lahko se pojavijo tudi 
nezaželene arome po zakisanem, plesnivem in vlažnem. Oljke, skladiščene v preveliki vlagi in 
temperaturi, bodo dale olje s priokusom po plesnivem oz. vlažnem, saj se v vlagi razvijajo 
plesni in kvasovke (Vesel in sod., 2009).  
 
Tudi Kiritsakis in sod. (1998) so prišli do ugotovitev, da temperatura skladiščenja plodov 
vpliva na kakovost oljčnega olja, prav tako kontrolirana atmosfera. Primerjali so olje, 
iztisnjeno takoj po obiranju, po 30 ter 60 dneh shranjevanja. Oljke (sorte 'Koroneiki') 
pridelane na Kreti so hranili pod petimi različnimi razmerami (0 °C, normalna atmosfera; 5 
°C, normalna atmosfera; 5 °C, 2% O2 + 5% CO2; 7,5 °C, normalna atmosfera; 7,5 °C, 2% O2 
+ 5% CO2). Masa plodov se je med skladiščenjem zmanjševala. Izgube mase ploda so se 
zmanjševale z nižanjem temperature in kontroliranjem atmosfere v skladišču. Opazovali so 
tudi gnitje plodov, ki ga pri 0 in 5 °C ter pri kontrolirani atmosferi tudi po 60 dneh ni bilo. 
Najbolj so začeli gniti plodovi skladiščeni pri temperaturi 7,5 °C tako v kontrolirani kot v 
nekontrolirani atmosferi. Iz sveže obranih oljk so pridelali ekstra deviško oljčno olje, ki je 
imelo vsebnost prostih maščobnih kislin manjšo od 1%. Z daljšanjem skladiščenja je vsebnost 
prostih maščobnih kislin naraščala, najbolj pri temperaturi 7,5 °C v nekontrolirani atmosferi. 
Prav tako je pri tej temperaturi in atmosferi občutno narasla peroksidna vrednost, pri ostalih 
pa se je povečala zelo malo. V olju, pridelanem takoj po obiranju, je bila sestava maščobnih 
kislin taka: oleinska kislin 83%, palmitinska kislina 11,5% in linolenska kislina 3,2%. Z 
daljšanjem skladiščenja pri nizkih temperaturah se je vsebnost palmitinske in linolenske 
kisline zmanjšala za manj kot 1,5%, oleinska kislina pa se je povečevala glede na 
temperaturo, trajanje in atmosfero skladiščenja, in sicer za 1 do 2%. Samo pri oljkah, 
skladiščenih po 60 dneh na 7,5 °C, ki so bile že kar uničene, se oleinska kislina v olju ni 
povečala. Koeficienta absorpcije K232 in K270 se v oljčnem olju nista spremenila pri 
temperaturi 0 in 5 °C, nekoliko sta se povečala pri temperaturi 7,5 °C. Vsebnost fenolov je 
bila majhna tako pri olju iz oljk hranjenih 30 dni pri 0 °C, kot pri hranjenju 60 dni pri 5 °C v 
kontrolirani atmosferi.  Plodovi, shranjeni pri 0 °C, so bili brez gnilobe, olje iz njih pa z 
majhno peroksidno vrednostjo in vrednostjo absorpcije K232 in K270. To olje se je uvrstilo v 
kakovosti razred deviško olje. Plodovi oljk so se po 30 dnevnem skladiščenju pri 0 °C zaradi 
prenizke temperature razbarvali. Vsebnost klorofila in fenolov se je zmanjšala, kar je vplivalo 
na manjšo odpornost na oksidacijo. Najboljše olje so tako pridobili iz oljk shranjenih pri 5 °C.  
 
5 ZAKLJUČEK  
 
Oljčno olje s svojo uravnoteženo maščobno kislinsko sestavo pospešuje izločanje sokov in 
omogoča boljšo absorpcijo vitaminov. Na človeško telo ima oljčno olje varovalne učinke, ki 
so posledica visoke vsebnosti antioksidantov. 
 
Pridelava kakovostnega oljčnega olja zahteva natančnost od samega začetka gojenja oljk do 
končnega shranjevanja pridelanega olja. Poleg predelave in shranjevanja olja, ki sta 
pomembna dejavnika pri pridobivanju kakovostnega oljčnega olja, se vse začne z dobrimi 
kakovostnimi plodovi. Ti so rezultat različnih agrotehničnih ukrepov vse od sajenja oljke do 
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obiranja plodov in pravilnega skladiščenja. Najbolj pomembni so izbor sorte, ustrezno varstvo 
rastlin in pravilni načini obiranja. Izbrati moramo sorte prilagojene klimi in primerne za 
predelavo v olje. Z varstvom rastlin poskrbimo za zagotavljanje zdravih in nepoškodovanih 
plodov, v nasprotnem primeru dobimo olja slabe kakovosti.  Pri obiranju poskušamo izbrati 
načine, ki čim manj poškodujejo plodove. Najprimernejši način je ročno obiranje s trganjem 
plodov, vendar je to najdražji način. Plodove pobiramo v tehnološki zrelosti. Kdaj so plodovi 
dovolj zreli za obiranje ugotovimo s spremljanjem oljevitosti, strukture in barve le teh ter s 
spremljanjem vsebnosti antioksidantov. Poskrbeti moramo za čim krajši čas med obiranjem in 
predelavo, saj skladiščenje plodov negativno vpliva na kakovost oljčnega olja.  
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